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Rezultati izvršenih analiza maslaca donekle ilustriraju sliku kval i­
teta maslaca, koji dolazi na zagrebačko tržište, a proizvodi se na području 
NRH. Mikrobiološki sastav našeg maslaca redovno je loš. Kvalitet maslaca, 
izražen ocjenom za okus, posve je osrednji, a aroma maslaca nije ni kod 
najboljih uzoraka dovoljno izražena. Sposobnost očuvanja kvaliteta tog 
maslaca je slaba u normalnim uvjetima držanja i čuvanja u trgovačkoj 
mreži ili u domaćinstvu. Vrlo velik broj acidofilnih, acidivornih, kazeo­
litičkih i coli-aerogenes mikroorganizama u maslacu od nepasteriziranog 
i pasteriziranog vrhnja posljedica je lošeg mikrobiološkog sastava sirovine 
(vrhnja). Mikrobiološki sastav većine uzoraka maslaca od pasteriziranog 
vrhnja upozorava na ozbiljne nedostatke i propuste u tehnološkom pro­
cesu (neispravna pasterizacija vrhnja, preniske temperature pasterizacije 
vrhnja, reinfekcija vrhnja poslije pasterizacije, nedovoljna kontrola toka 
zrenja vrhnja, nedovoljna kontrola formiranja arome). 
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Zadružni stočarski poslovni savez NRH 
NJEGA P O V R Š I N E TVRDIH SIREVA 
Kad je sir izrađen, odnosi se u podrum, gdje ostaje mjesec-dva, kadšto 
i dulje, do kraja zrenja. Za sve to vri jeme t reba ga čuvati i njegovati mu 
površinu, da se ne ošteti, da je ne kvare insekti i štetočine, i ne zaraze 
mikroorganizmi. 
Ovaj zadatak nije lako izvršiti s uspjehom, i često puta propada go­
tova roba, je r nije obraćena dovoljna pažnja njezi sira u podrumu ili pak 
zato, što smo se služili zastarjelim metodama u radu. 
Starije metode 
Dok smo u našoj zemlji kod obrade konzumnog mlijeka ili kod proiz­
vodnje mliječnog praha usvojili mnoge suvremene metode rada, u sirar­
stvu, a pogotovo kod njege sira u toku zrenja, ostali smo kod starih, kla­
sičnih postupaka. Njega se sastoji u brisanju sira, u pranju običnom ili 
slanom vodom i dr. Ako se pojavi jača zaraza, struže se površina četkom, 
da se uklone naslage plijesni i ostalih mikroorganizama. 
S; bakteriološkog gledišta pranje sireva na ovaj način nije pravilan 
postupak. Sirevi se jedan za drugim peru istom vodom i obično istom 
krpom, koja se namače u tekućinu. Umjesto da sir zaista očistimo, ovim 
načinom »pranja« prenosimo štetne mikroorganizme i njihove spore s 
j e d n o g s i r a n a d r u g i i t a k o z a r a z i m o s v e s i r eve u p o d r u m u . T a k a v p o s t u p a k 
n a s sil i , d a n e p r e s t a n o p o n a v l j a m o »pran je« , ako n e ćemo, d a n a m se z a ­
r a z a n a s i r e v i m a još v i še r a z v i j e . • 
A k o za » p r a n j e « s i r a u z m e m o s l a n u vodu , sol će u j ačo j k o n c e n t r a c i j i 
s p r e č a v a t i r a z v o j n e k i h m i k r o o r g a n i z a m a , a l i će i s t o d o b n o p r o d i r a t i i u 
u n u t r a š n j o s t s i r a , s u v i š e g a zas l an j iva t i i s p r e č a v a t i n o r m a l n o z r en j e . 
N j e g a p o v r š i n e n e k i h s i r eva , p r o i z v e d e n i h u d o m a ć i n s t v u , p r o v o d i s e 
i d i m l j e n j e m (l ički d i m l j e n i s i r) . I z r a đ e n i s i r s t av l j a se u p l i t k i d r v e n i 
s a n d u k s l e t v i c a m a i z n a d ogn j i š t a t ako , da se p o v r š i n a s i ra z a d i m i . Z a 
2—3 dana s i r p o p r i m i n a p o v r š i n i s m e đ u bo ju od d i m a , ko j i u j e d n o s p r e ­
čava , da s e na p o v r š i n i n e r a z v i j u m i k r o o r g a n i z m i . Ovaj p o s t u p a k n e m a 
z a s a d većeg- z n a č e n j a k o d i n d u s t r i j s k e p ro izvodn je . P r e m a m i š l j e n j u n e k i h 
s t r u č n j a k a (Schu lz ) n i j e d o b r o da k a t r a n s k e s a s t a v i n e p r o d i r u u u n u t r a ­
šnjost ' s i ra , j e r s u škod l j i ve za l judsko zd rav l j e ( rak) . ' 
Među s t a r i j e m e t o d e p r i p a d a i p o s t u p a k s t v a r a n j a r o ž n a t e k o r e , ko j i 
se u g l a v n o m p r i m j e n j i v a o u Holand i j i . Sir. se s p r e m a o u v r l o s u h i m p r o ­
s t o r i j a m a t a k o , d a se s t v a r a l a čv r s ta , r o ž n a t a kora , n a kojo j se n i s u r a z v i ­
j a l i m i k r o o r g a n i z m i . I ova j e m e t o d a n a p u š t e n a , j e r k o d s i r a n a s t a j u v e l i k i 
gub ic i , s i r puca, a- v r l o j e t e š k o s tvor i t i u p o d r u m u p o t r e b n e k l i m a t s k e 
u v j e t e za ovaj n a č i n z r en j a , i dr . 
Redovno uklanjanje mikroorganizama s površine sira 
P o j e d i n i s t r u č n j a c i p r e d l a g a l i su p o s t u p a k r e d o v n o g u k l a n j a n j a 
m i k r o o r g a n i z a m a s p o v r š i n e s i ra . To se pos t i že : 
— z a g r i j a v a n j e m p o v r š i n e v r u ć i m z r a k o m ili p a r o m , 
— z r a č e n j e m p o v r š i n e ili p r o s t o r i j a u l t r a v i o l e t n i m z r a k a m a , 
— p a s t e r i z a c i j o m p o v r š i n e v i s o k o t o p l i n s k i m z r a k a m a , k o j u 1948 p r e d ­
l aže H . B a y h a , a K o s i k o w s k y i dr . pa s t e r i z ac i j u a m e r i č k o g c h e d đ a r a 
sa r a d i ö f r e k V e n t n o m t o p l i n o m ( r a d i o - f r e q u e n c y hea t ) . 
S v i ovi p o s t u p c i i m a l i s u za j edn ičk i n e d o s t a t a k , š t o j e v r l o b r z o d o ­
laz i lo d o p o n o v n e in fekc i j e p o v r š i n e , t e se p o s t u p a k m o r a o čes to p o n a v l j a t i . 
O s i m toga su ovi p o s t u p c i d o s t a s k u p i . • ' -
U p o t r e b a kemijskih sredstava 
S t v a r a n j e z d r a v e , o t p o r n e k o r e "nas to ja l i su p r o i z v o đ a č i p o s p j e š i t i 
r a z n i m k e m i j s k i m s r e d s t v i m a . O v a su se s r e d s t v a k e m i j s k i v e z a l a n a k o r u 
i s t v a r a l a n e p r o p u s t a n o m o t a č . N a - p r . a m e r i č k i p a t e n t R o n a l d a W o o d a iz 
Ch icaga (od god . 1937.) p r e d l a ž e m a z a n j e k o r e s i r a o t o p i n o m a l k a l i j a 
(ka lc i jev h i d r o k s i d , t r i n a t r i j e v fosfat, soda) z a g r i j a n o m n a 90°C. N a p o v r ­
š in i s i ra s t v a r a s e s u h a k o r a a l k a l n o g k a z e i n a t a . P o k a z a l o se m e đ u t i m , d a 
j e i o v a k o r a o s j e t l j i va n a v l agu , sušen je , p l i j esn i . Š v i c a r s k i p a t e n t (od 
god. 1947.) p r e d l a ž e p r e m a z i v a n j e i z r e n j e s i ra u k a z e i n s k o m o m o t u , a 
p r e d l a ž u se i r a z l i č i t a d r u g a s r e d s t v a . 
K o r a s i r a p r e m a z i v a l a še t a k o đ e r r az l i č i t im k e m i j s k i m s r e d s t v i m a za 
k o n z e r v i r a n j e , k a o š t o s u n i p a g i n , n i p a k o m b i n , p r o p i o n a t e s o r b i n s k a k i s e ­
l ina, b o n o m o l d i d r u g o , s a s v r h o m , d a se p o v r š i n a k e m i j s k i k o n z e r v i r a , 
I a k o su n e k a od o v i h s r e d s t a v a o d r ž a v a l a k o r u s i ra u d o b r o m s t a n j u , n j i ­
hova u p o t r e b a j e u m n o g i m z e m l j a m a z a b r a n j e n a , j e r s r e d s t v a za k o n z e r -
viranje prodiru u tijesto, te upotreba takvog sira može biti opasna po 
zdravlje. 
Upotreba razl ičit ih prevlaka 
Za zaštitu površine sira upotrebljavaju se i razne prevlake, kojima 
se sir premazuje. Njihov zadatak nije, da se kemijski vežu s korom, nego 
da stvaraju na površini prevlaku, koja štiti površinu od kvarenja. U tu 
svrhu služe mineralna i biljna ulja, parafini, voskovi, u novije vrijeme i 
plastični voskovi, lakovi, disperzije umjetnih materi ja i drugo. 
SI. 1. Ručno plasticiranje sira goude u sirani u Vordenu u Holandiji 
(Foto: Was de Wit) : 
Metoda premazivanja sira mineralnim uljima primjenjivala se neko 
vrijeme, osobito u Danskoj, Holandiji i Njemačkoj. Međutim je upotreba 
mineralnog ulja u mnogim državama doskora zabranjena, jer su istraži­
vanja pokazala, da sadrže sastavine, koje mogu uzrokovati različite bolesti. 
Mnogo su bolja za tu svrhu biljna ulja, kao što su laneno, maslinovo 
(kod nas u Primorju i Dalmaciji), sezamovo i dr. Nedostatak biljnih ulja 
jest, što ih encimi cijepaju te daju neugodan, ranketlj iv miris. 
Parafiniranje sira provodi se najčešće pri kraju zrenja, da se širu dade 
ljepši izgled i da mu se zaštiti površina. Zbog kasne upotrebe parafina na 
siru se dotle već razviju plijesni i ostali mikroorganizmi. Kad su pokušali 
parafiniranje provesti prije, naišli su na drugu poteškoću: zbog znatnog 
isparivanja vlage kod mladog sira i promjene obujma, kora parafina je 
p u c a l a i o t k i d a l a se , a u p u k o t i n e bi se nase l i l e p l i jesni . P o s t u p a k s u n a s t o ­
j a l i pobo l j š a t i m i j e š a j u ć i p a r a f i n sa n e k o 1 5 % ce rez ina , d a m a s a b u d e 
e l a s t i č n i j a i m e k š a . N a d a l j e s u nas to ja l i p a r a f i n i r a n j e š t o v i še p r ib l i ž i t i 
v r e m e n u so l j en ja s i r a . P o k u š a l i s u p rovod i t i i v i š e k r a t n o p a r a f i n i r a n j e 
s i ra , al i j e t o s k u p p o s t u p a k , i t a k o j e p a r a f i n os tao z a s a d u g l a v n o m s r e d ­
s t v o za o p l e m e n j i v a n j e p o v r š i n e s i ra p r i z a v r š e t k u z ren ja . 
U p r a k s i j e p o z n a t a i j e d n a modi f ikac i j a m e t o d e p a r a f i n i r a n j a , a t o j e 
b a n d a ž i r a n j e s n e p r o p u s n i m p r e m a z o m . Si r se n a j p r i j e p r e v u č e b a n d a ž a -
m a . m a r a m a m a ili s l i č n o m p r e v l a k o m , a z a t i m se p r e m a z e p a r a f i n o m , l a ­
k o m ili d r u g i m p r e m a z o m . O v a j e m e t o d a skup l j a od ob i čnog p a r a f i n i r a n j a . 
Sl. 2. Strojno plasticiranjc sira gouda u HoLmdiji 
(Foto: Was de Wit) 
P r i m j e n a v o s k o v a i l a k o v a t a k o đ e r n i j e zadovol j i la . V o s a k j e d o d u š e 
n e š t o e las t i čn i j i od p a r a f i n a , a l i i on puca , t e j e i n j e g o v a u p o t r e b a o g r a ­
n i č e n a n a p r e m a z i v a n j e p r i k r a j u z ren ja . 
N o v e m e t o d e 
U t r a ž e n j u z g o d n o g s r e d s t v a o s t v a r i l a j e k e m i j s k a i n d u s t r i j a r a z n e 
k o m b i n a c i j e p a r a f i n a , v o s k a i u m j e t n i h m a t e r i j a , k o j e do l aze u p r o m e t 
p o d i m e n o m p 1 a s t i č n i h v o s k ö v a , p l a s t i č n i h p r e v l a k a , 
ob i čno u o b l i k u d isperz i ja* . U I n s t i t u t u za m l j e k a r s t v o u K i e l u s u s p j e h o m 
* Disperzija je pojava, kad se jedna materija nalazi vrlo sitno razdijeljena u 
drugoj materiji. 
s u pravi l i prevlake od plast ičnog voska na taj način, da s u sir uranjali u 
vruću m a s u od 120—180°C, koja j e s iru ostala poput rastezlj ive, nepropusne 
prevlake. 
P las t ične prevlake pr imjenjuju danas vr lo m n o g o u Holandiji , u v e ­
l ikom broju mljekara. Isprva su plast ični voskov i imali zadatak, da zami­
j e n e m i n e r a l n o ulje, čija je pr imjena prije par godina bila zabranjena. 
SI. 3. Sterilno omatanje sira sa zaštitnom maskom . 
i glačanje rubova plastifolija 
SI. 4. Paster za sir 
M e đ u t i m se kasnije ustanovilo, da plast ične prev lake predstavljaju znatan 
napredak i po m n o g i m svoj s tv ima znatno nadmašuju mineralna i biljna 
ulja, parafin i ostala sredstva za n j e g u površ ine sira. 
P las t i čne prevlake dolaze u trgovin i pod razn im imen ima (Plasticoat, 
Casoplast, Foodplast i dr.). To su ž i tke tekućine , koj ima se površ ina sira 
j ednos tavno premazuje, bez zagri javanja (nas lovna slika). 
Sam postupak p l a s t i c i r a n j a (premazi van je plastičnim tvarima) 
sireva vrlo je jednostavan. Kad je sir izvađen iz salamure, ostavi se 7—8 
dana, da se površina dobro osuši. Zatim se gumenom spužvicom, četkom 
ili krpicom jednostavno premaze najprije jedna strana i obod, a sutradan, 
kad se plastika osuši, i druga strana. Na površini sira stvori se vrlo tanka, 
sjajna, prozirna kožica, koja Štiti površinu. Nakon 8 dana premazuje se 
sir na isti način i drugi put. Ako sir dugo stoji u podrumu, može se plasti-
eiranje još jednom ponoviti. Kod ručnog plasticiranja (si. 1.) može radnik 
sa 1 sat premazati jednu s t ranu kod neko 100 sireva, a kod plasticiranja 
strojem (si. 2.) otprilike kod 250 sireva. Za dvokratno kompletno plasti-
diranje 100 kg sira potroši se kod ručnog rada oko 700 grama plastike, a 
kod strojnog oko 400—500 grama. 
Nakon plasticiranja t reba sir redovno okretati. Ako se na plastičnoj 
prevlaci pojave plijesni (što je moguće, ali se ne pojavljuju na kori sira), 
izbriše se ona krpicom navlaženom u vodenoj otopini 6% octene kiseline. 
Proizvođači navode ove prednosti plastične prevlake: ona je neškod­
ljiva za zdravlje i njena je primjena vrlo jednostavna. Postiže se uštednja 
radne snage, na siru se ne razvijaju plijesni. Plastična prevlaka je rastez­
ljiva, t e ne puca kod povećavanja obujma sira. Ona je polupröpusna, te 
asporava ispari van je vlage, ali ga ne zaustavlja potpuno. Zbog toga sir u 
plastici gubi u toku zrenja znatno manje na težini nego kod običnog zrenja. 
Plastika daje siru lijep, privlaČIjiv izgled, a to je važno s komercijalnog 
aledišta. Sir se nakon plasticiranja može premazati parafinom ili voslcom. 
Omoti od plastičnih listova (plastifolije) 
Ispitivanja, koja je god. 1955. provodio Zavod za kemiju Insti tuta za 
mljekarstvo u Kielu. pokazala su, da kod trošenja sira u domaćinstvu 
otgadak kore iznosi prosječno kod ementalca oko 9,4%, tilsita oko 9,3%, 
romadura 6,8%, edamca 6,6%, limburškog sira oko 3,4% i t. d. Ako se t im 
gubicima pribroji težina, koju sir gubi u toku zrenja (oko 10%), iznosi 
ukupni gubitak sira 15 do 20%. 
To je potaklo stručnjake raznih nacija, da pored već poznatih omota 
od celofona, u koje se paku je već zreli sir, i metalnih listova, traže i omote 
od druge materije, u kojima bi sir mogao zreti. Tražilo se, da se dobije sir 
m jestivom korom bez plijesni na površini, i da se gubici u toku zrenja 
smanje na minimum. 
Istraživanja u tom pravcu započeli su Amerikanci već god. 1939—1941, 
a nastavili su ih Nijemci, Danci i drugi. Prof. Schulz i suradnici izradili su 
a Njemačkoj ovaj postupak zrenja sira u omotu od plastičnog materijala. 
Sir se nakon soljenja stavi 2 sata u 14% otopinu specijalne soli (»Joha« 
patent), koja ima zadatak, da dezinficira površinu sira i spriječi površinski 
razvoj mikroorganizama, a posebno plijesni. Zatim se sir stavi na sterilne 
daske kroz 6—8 sati, da se osuši. Nakon toga se tijesto ornata u vrlo tanak 
omot od plastične mase (0,04 mm), koji se na rubovima zatali vrućim gla-
calom (si 3.). Nepovoljno je, ako između omota i površine sira ostane p ro­
stora sa zrakom, je r to pogoduje razvoju plijesni na kori. Omotani sir 
pasterizira se 4—10 minuta u posebnom pasteru (si. 4.) na temperatur i od 
neko 100°C, te se odmah nakon toga p r s k a hladnom vodom, da se toplina 
ne bi proširila u unutrašnjost tijesta. 
Plastični omoti dobre kvalitete ne smiju sadržavati nikakvih po 
zdravlje škodljivih tvari, treba da su otporni protiv djelovanja mikroorga­
nizama, vlage i vruće pare i da djelomično propuštaju vodenu paru i pli-^ 
nove, koje se razvijaju u toku zrenja sira. Važno je svojstvo rastezljivost, 
koja omogućuje da se omot rasteže kod promjene obujma sira. 
Autori ove metode navode u njezin prilog, da se zrenjem u omotu 
dobiva sir s jestivom korom, i da nema gubitaka. Nakon 6 nedjelja zrenja 
težina se smanji za 0,5 do 1%. S druge s t rane prigovara se, da je ovaj 
način zaštite sira suviše skup i suviše kompliciran. Vjerojatno je, da se 
iz tih razloga dosad još nije znatnije proširio u praksi. 
PREGLED NEKIH MATERIJALA ZA ZAŠTITU POVRŠINE SIRA 
I. derivati 
celuloze 
papir (obični), pergamin, pergament, celofan, 
transparit listovi i dr. 
II. metalni 
listovi 




od polietilena i derivata 
od poliisobutilena i derivata 
od klorkaučuka 




od silikona, alginata i dr. 
i njihove kombinacije 
IV. prevlake za 
piemazivanje 
ili uranjanje 





disperzije umjetnih materija | 
V. kombinacije 
i 
jednostruke ili višestruke kombinacije 
materijala od I. do IV. 
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